
ENTRANTES

ENSALADAS, VERDURASY SOPAS

HUEVOSYPASTA

Queso Curado de Oveja Regado 14,00€
conAceite Royal de Cazorla
Jamón Ibérico de Bellota 20,00€
Surtido de Patés 14,00€
(Perdíz, Ciervo, Jabalí)

Surtido de Orza de Caza 15,00€
(Ciervo, Jabalí)

Croquetas ‘Elaboración del Chef’ 10,00€

Ensalada de la Casa 10,00€
Ensalada de Naranja y Bacalao 11,00€
regado conAceite Picual Saludable
Salmorejo Saludable 7,00€
Corazones deAlcachofa con 11,00€
Jamón Ibérico
Milhojas de Berenjena con Queso 12,00€
Fresco y Miel de Caña Saludable
Sopa Especial Sierra de Cazorla 7,00€
Salteado de Verduras Saludable 9,00€

Revuelto de Espárragos Trigueros 9,00€
y Habitas Baby
Huevos Serranos 10,00€
Fetuccine Carbonara o Boloñesa 10,00€



CARNES

PESCADOS

TODOS NUESTROS PLATOS ESTÁN
ELABORADOS CON ACEITE DE OLIVA

VIRGEN EXTRA{ }

Entrecot de Ternera al Gusto 18,00€
(Pimienta, Ginebra, Plancha)

Solomillo de Ternera al Gusto 22,00€
(Pimienta, Ginebra, Plancha)

Cordon-Bleu 15,00€
Chuletillas de Cordero Lechal 21,00€
Paletilla de Cordero Segureño 19,00€
(Ecológico)

Solomillo de Cerdo al Oporto con 14,00€
Pasas y Piñones
San Jacobo Casero 14,00€
Solomillo de Ciervo 21,00€
(Miel de Romero o Plancha)

Solomillo de Jabalí 21,00€
(Miel de Romero o Plancha)

Lomo de Salmón Fresco alAjo 16,00€
Tostado o a la Plancha
Trucha de Cazorla a la Navarra 12,00€
o a la Plancha
Merluza Fresca a la Plancha o 15,00€
a la Romana
Rape Estilo del Chef 15,00€
Lomos de Bacalao con Salsa de Ñora 19,00€
Lubina a la Plancha 11,00€



POSTRES

TODOS NUESTROS PLATOS ESTÁN
ELABORADOS CON ACEITE DE OLIVA

VIRGEN EXTRA{ }

Pudding de Chocolate 5,50€
Flan de Huevo 5,50€
Pan de Calatrava 5,50€
Arroz con Leche 5,50€
Natillas 5,50€
Brownie de Chocolate 7,50€
Protiferoles 7,50€
Tarta de Queso 5,50€
Helado de Turrón 5,50€
Tarta al Whiskey 6,50€
Crema Catalana 6,50€
Flan Helado con Piñones 6,00€



MENÚDEGUSTACIÓN
Aceites de nuestra tierra
Royal, Picual yArbequina

Paté de Perdiz con Picadillo deAceitunas

Queso Lominchar (Premio Nacional)
sobre Espejo deAceite al Tomillo

Surtido de Lomos en Orza
de Jabalí, Ciervo y Cerdo

(Sistema tradicional de conservación)

Croquetas de Boletus
Elaboración del Chef

Trucha a la Navarra con
Salteado de Verduras Naturales

Medallón de Solomillo de Jabalí
a la Miel de Romero

POSTRE
Brownie de Chocolate
con Helado de Vainilla

Una consumición incluida

Precio por persona

35€
(Mínimo 2 personas)



NUESTROS VINOS

V INO S B LANCOS

V INO S RO SADOS

Martín Codax D.O. Albariño 19,00€
Barbadillo D.O. Andalucía 14,00€
Maestrante D.O. Andalucía 14,00€
Vega Real D.O. Ribera del Duero 15,00€
Frizzante 15,00€

Fortius D.O. Navarra 14,00€
Peñascal D.O. Ribera del Duero 15,00€
Lambrusco 16,00€

CAVAS
Sidra El Gaitero 9,00€
Benjamín ‘Codorniú’ 6,00€
Cava Brut de la Casa 15,00€
Juve Camps (Reserva familia) 29,00€
Moet Chandom 70,00€



NUESTROS VINOS

V INO S T INTO S
Marcelino Serrano 19,00€
De la Tierra

Yllera 18,00€
D.O. Castilla

Protos Roble 19,00€
D.O. Ribera del Duero

Emilio Moro Crianza 30,00€
D.O. Ribera del Duero

Viña Pedrosa Crianza 32,00€
D.O. Ribera del Duero

Maleolus 55,00€
D.O. Ribera del Duero

Pago de Carravejas 46,00€
D.O. Ribera del Duero

Viña Sastre Roble 21,00€
D.O. Ribera del Duero

Vizcarra Senda del Oro 20,00€
D.O. Ribera del Duero



NUESTROS VINOS

V INO S T INTO S
Vega Real Crianza 20,00€
D.O. Ribera del Duero

Luis Cañas Crianza 19,00€
D.O. Rioja

Marqués de Riscal Rsva. 29,00€
D.O. Rioja

Campillo Crianza 23,00€
D.O. Rioja

Añares Crianza 18,00€
D.O. Rioja

Faustino Art Collection 20,00€
D.O. Rioja

Juan Gil Roble 16,00€
D.O. Jumilla


